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Erilaiset kaupunkiviljelyn uudet muodot ovat laaja 
kokeilujen tilkkutäkki. Niissä usein yhdistyy hylä-
tyn kaupunkitilan käyttö uudella tavalla, kaupun-
kivihreän lisääminen, yhteisöllisyys, terveellisen 
ruuan ja elinkeinomahdollisuuksien tarjoaminen 
vähävaraisille ja tuoreiden raaka-aineiden tuotta-
minen ravintoloille. Hyviä katsauksia kaupunki-
viljelyn moninaisuudesta kehityskysymyksiin ovat 
esittäneet muun muassa Mougeaut 2006, Pear-
son et al. 2010 ja Mok et al. 2014. Kaupunkivilje-
lyä edistävien järjestöjen sivut (erityisesti INUAg 
2016) ja niille linkitetyt artikkelit ovat tärkeä tie-
donlähde ilmiön hahmottamisessa. Tässä katsauk-
sessa keskitymme sellaisiin viljelykokeiluihin, joissa 
yritystoiminnalla, erityisesti ravintolayrittäjyydellä, 
on tärkeä osa. Esitämme esimerkkejä maailmalta 
ja kokemuksia Suomesta, erityisesti Tampereella 
meneillään olevasta Tampereen ammattikorkea-
koulun ja Käymäläseura Huussin toteuttamasta 
Kaupunkiviljelystä resurssitehokasta liiketoimintaa 
-hankkeesta (KIVIREKI). Hankkeessa on kokeiltu 
erilaisia kaupunkiviljelyn malleja yhdessä tampere-
laisten ravintoloiden kanssa, kerätty ravintoloitsi-
joiden kokemuksia kaupunkiviljelystä, haastateltu 
kaupunkiviljelyn ehtoja määritteleviä rakennus-, 
terveys-, ja elintarvikeviranomaisia sekä järjestetty 
työpajoja aiheesta (KIVIREKI 2016).
Kaupunkiviljely liiketoimintana
Kaupallisen kaupunkiviljelyn hahmottaminen on 
hankalaa, koska ilmiö on vielä marginaalinen, ja 
kaupunkiviljelytutkimuksen traditio on keskittynyt 
sosiaalisiin ja ekologisiin hyötyihin (esim. Pearson 
et al. 2010; Mok et al. 2014) tai teknologisiin mah-
dollisuuksiin (Specht et al. 2014). Näyttää kuitenkin 
siltä, että kaupunkiviljelyn eurooppalainen traditio 
korostaa enemmän kotitarveviljelyä kuin amerik-
kalainen, jossa yhteisöllisellä kaupunkiviljelyllä 
tarjotaan pienyrittäjyyteen perustuvia toimeentulo-
mahdollisuuksia heikossa asemassa oleville asuk-
kaille. (Kaufman & Bailkey 2000; Mok et al. 2014). 
Kaupunkiviljelyyn voidaan käyttää tyhjiä tont-
teja, kontteja, seinäpintoja, kattoja, vanhoja teol-
lisuusrakennuksia tai toisen maailmansodan aikai-
sia väestönsuojatunneleita (esim. Banerjee et al. 
2014; Specht et al. 2014; Grosser 2015; Pullman 
2015; INUAg 2016). Kaupalliset kaupunkivilje-
lijät ovatkin usein innovaattoreita tai rohkeita in-
novaatioiden käyttöönottajia ja jalostajia (Coussy 
2015). Pienimmillään yritykset ovat opiskelijoiden 
aloittamia nuoria kasvuyrityksiä, esimerkiksi man-
sikoiden viljelyä kierrätetyissä konteissa Ranskassa 
(INUAg 2016). Toisaalta Chicagossa ja Berliinissä 
vanhoihin tehdasrakennuksiin on perustettu sa-
laattiviljelmiä, jotka työllistävät kymmeniä ihmi-
siä (Grosser 2015; Farmed Here 2016). Tällaisen 
viljelmän perustaminen vaatii suuria pääomia. 
Esimerkiksi kaupallisen vesiviljelmän, eli ilman 
multaa toimivan viljelmän, perustaminen hylätyn 
panimon tiloihin vaati 1,6 miljoonan euron pää-
oman (Grosser 2015). Kaupunkiviljelyn liiketoi-
minnallista menestystä on vaikea arvioida kirjalli-
suuden perusteella, sillä epäonnistuneita hankkeita 
jää varmasti raportoimatta (Pearson et al. 2010), 
mutta esimerkiksi Detroitiin perustetut kaupalliset 
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viljelmät ovat voittaneet palkintoja pienyrittäjäkil-
pailuissa (Levan 2014). 
Myös Suomessa kaupallinen kaupunkiviljely on 
vielä erittäin marginaalista toimintaa, eikä meillä 
ole toistaiseksi rakennettu suuren mittakaavan vil-
jelyjärjestelmiä. Kenties näkyvin viljelijä on Stadin 
puutarhuri, “Helsingin ainoa luomuviljelijä” (Stadin 
Puutarhuri 2016), joka viljelee Herttoniemen kar-
tanon vuokrapellolla vihanneksia.  Hänen tuotta-
mansa vihannekset menevät suoraan lähiravinto-
loiden käyttöön. Lisäksi yritys järjestää kursseja ja 
koulutuksia. Muita esimerkkejä ovat Kaupunkilais-
ten oma pelto, joka toimii osuuskuntaperiaatteella 
ensimmäisenä niin sanotun Community Supported 
Agriculture -mallin kokeiluna Suomessa. Osuuskun-
nan jäsenillä on yhteinen maapalsta, jota viljelee 
palkattu puutarhuri (ns. personal farmer) (Kaupunki-
laisten oma pelto 2016). 
Kääntöpöytä puolestaan on kaupunkiviljelyn 
uranuurtajan Dodo ry:n perustama ravintola, joka 
toimii vapaaehtoisperiaatteella kesäkausina. Kään-
töpöydän ravintolatilan seinämillä on asiakkaiden 
ihailtavana viljelylaatikoita ja ruukkuja, joissa kas-
vatetaan muun muassa tomaattia ja härkäpapua 
(Kääntöpöytä.fi ). Helsinkiläiset fi ne dine -ravintolat 
Muru ja Savoy ovat lähteneet omilla viljelmillään 
tuottamaan ruokaa ravintolan käyttöön (Piironen 
2011; Sihvonen 2015).   
Kaupunkiviljely on sisällytetty Helsingin kau-
pungin ruokakulttuuristrategiaan, jonka mukaan 
”[kaupunkiviljely] voisi jo lähitulevaisuudessa olla myös 
ammattimaista ja ihmisiä työllistävää toimintaa, jolla 
on oikeasti merkitystä Helsingin ekologisiin vaikutuk-
siin” (Helsingin kaupungin ruokakulttuuristrategia 
2016). Tämän toteutuminen vaatii kaupunkivilje-
lyn tunnistamista yhdeksi maankäyttömuodok-
si ja huomioimista kaupunkisuunnittelussa sekä 
kaupunkiviljelyyn liittyvien liiketoimintamallien 
luomista. Nämä molemmat ovat Suomessa vielä 
alkuvaiheessa. 
Ravintolat kaupunkiviljelyn edistäjinä
Kaupallinen kaupunkiviljely tarvitsee menesty-
äkseen asiakkaita.  Yhdysvalloissa tyypillisiä ovat 
palstaviljelyperiaatteella toimivat viljelmät ja niiden 
yhteydessä toimivat viljelijätorit (farmers’ markets) 
(Kaufman & Bailkey 2000). Lisäksi verkkokaup-
pa ja yhteistyö ravintoloiden kanssa ovat tärkeitä 
tuotteiden levityskanavia (Coussy 2015). Ravinto-
loiden näkökulmasta raaka-aineet ja niiden han-
kinta ovat osa sosioteknistä verkostoa, joka tuot-
taa ruoka-annoksia ja ravintolaelämyksiä. Tämän 
verkoston keskeisiä toimijoita ovat ravintoloitsijat 
ja keittiömestarit, jotka päättävät ravintolan lin-
jan, luovat yhteydet raaka-aineiden toimittajiin ja 
rakentavat ruokalistat. (Inwood et al. 2009; Silven-
noinen et al. 2012). 
Parhaat ravintolat ovat hyvin tarkkoja raaka-
aineistaan ja samalla usein ennakkoluulottomia 
kehittäjiä (Inwood et al. 2009).  Niiden joukosta 
löytyy myös ennakkoluulottomia kaupunkiviljelyn 
kokeilijoita. Esimerkiksi vuonna 2015 maailman 50 
parhaan ravintolan listalla kolmanneksi sijoittuneen 
(World’s 50Best 2016), Kööpenhaminassa sijaitse-
van ravintola Noman keittiömestari ja omistaja ovat 
päättäneet siirtää ravintolansa vuoden 2016 aikana 
hylätylle tehdasalueelle Christianian lähelle ja pe-
rustaa sinne kaupunkiviljelmän. Käyttämättömälle 
alueelle muuttava ravintola ympäröidään kasvihuo-
neilla ja kelluvilla puutarhoilla. Tärkein syy Nomas-
sa toteutettavaan mittavaan muutokseen näyttää 
olevan ravintolan halu olla kangistumatta kaavoi-
hin sekä halu saada mahdollisimman hyvälaatuisia 
raaka-aineita ja päästä vaikuttamaan raaka-aineiden 
laatuun (Gordiner, 2015). Noma on aiemminkin 
tehnyt innovatiivisia ja rohkeita ratkaisuita. Se on 
esimerkiksi ottanut käyttöön kompostoivan Closed-
Loop-jätehuoltojärjestelmän (ClosedLoop n.d.).  
Myös helsinkiläisen Ravintola Savoyn keit-
tiöpäällikkö korostaa laatua ja raaka-aineiden tun-
temista kertoessaan ravintolan motiiveista kaupun-
kiviljelyyn. 
Viljelemällä itse saadaan myös tarina ruoan taakse. 
Ruoasta nauttii aivan eri tavalla, kun tietää, mitä syö 
ja mistä se tulee. On osa laatua, että tiedämme, mis-
tä raaka-aineet ovat peräisin ja olemme vakuuttuneita 
niiden laadusta. Siten voimme olla niistä myös ylpeitä. 
(Piironen 2011).
Viljelijäksi ryhtyminen lisää varmuutta raaka-ai-
neiden alkuperästä, mutta synnyttää epävarmuutta 
saatavuudesta aivan samoin kuin lähellä tuotettui-
hin raaka-aineisiin siirtyminen (Inwood et al. 2009; 
Heikkilä et al. 2014). Ravintoloilla on kuitenkin 
keinoja hallita epävarmuutta esimerkiksi joustavien 
ruokalistojen ja ”päivän annoksen” avulla (Silven-
noinen et al. 2012). Pienissä ja itsenäisissä ravin-
toloissa näitä keinoja on helpompi käyttää kuin 
suurissa. 
KIVIREKI-hanke – kokeiluja Tampereella
KIVIREKI-hankkeen tavoitteena on etsiä liiketoi-
mintamahdollisuuksia, uusia innovaatioita ja osaa-
mista, jotka liittyvät suljetun ravinnekierron peri-
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REKI 2016). Hankkeen lähtöoletuksena on, että 
harrastetoiminnan lisäksi kaupunkiviljelystä on 
mahdollista kehittää laajamittaista ja myös tavalla 
tai toisella taloudellisesti kannattavaa liiketoimin-
taa. Tällä tarkoitetaan joko mahdollisesti suoria 
säästöjä raaka-aineiden tuottamisessa tai niiden 
saatavuutta, tai epäsuoraa hyötyä imagotekijöiden 
ja maineen lisääntymisenä. Hankkeen kohderyh-
minä ovat Pirkanmaan alueen ravintolat ja muut 
kaupunkiviljelyyn eri tavoin liittyvät yritykset, ku-
ten esimerkiksi lannoite- ja laitevalmistajat. Hanke 
toimii innovaatioalustana erilaisille kaupunkivilje-
lyn ratkaisuille ja se toteutetaan ammattikorkea-
koulun ja kansalaisjärjestön yhteisvoimin.
Hankkeessa on mukana neljä tamperelaista ra-
vintolaa: Ravinteli Bertha, Ravintola C, Tampere-
talo ja Arto Rastaan pop up -ravintola Alpha, joka 
tuli kesän 2016 ajaksi väliaikaiseksi ravintolaksi 
Hella & Huoneen tilalle.  Tamperelaisessa ravin-
tolakulttuurissa nämä kaikki ravintolat edustavat 
laadukkaita, innovatiivisia ravintoloita, jotka vali-
koituivat mukaan hankkeeseen nimenomaan en-
nakkoluulottomuutensa ja kokeilunhalunsa vuoksi. 
Keittiömestareiden tärkeimmät motiivit kaupunki-
viljelyyn liittyvät selvästi ravintolojen profi lointiin, 
raaka-aineiden alkuperään ja tuoreuteen. Toisaalta 
etenkin Ravinteli Berthan ja Hella & Huoneen ko-
keiluista tehdyissä jutuissa (Kohokohdat 2016a, b) 
tulee vahvasti esille kiinnostus hävikin vähentämi-
seen ja jopa suljettuun ravinnekiertoon.
Ravinteli Berthan toimintafilosofian mu-
kaan ”Rehellinen ruuan valmistustapa ja aidot maut on 
meidän juttu. Paikalliset herkut läheltä ja kaukaa sekä 
laadukkaat raaka-aineet ovat Berthan glokaalin keittiön 
perusta.” (Ravinteli Bertha 2016). Ravintola C il-
moittaa olevansa hyvän ruuan ja juoman koti, jolle 
tärkeää on ekologisuus, eettisyys, luomu ja biody-
naamisuus (Ravintola C 2016). “Tarjoamme hyvää 
käsintehtyä ruokaa, joka kunnioittaa selkeitä makuja. 
Käytämme sesongin parhaita raaka-aineita, jotka ovat 
pääasiassa peräisin läheltä.” Tampere-talon ravintola 
haluaa “jättää asiakkaalle positiivisen muistijäljen, jossa 
yhdistyvät hyvä palvelu, maku, visuaalisuus ja tilan hen-
ki” (Tampere-talo 2016). Alphan tavoitteet ovat 
korkealla. ”Alpha vie ekoajattelun aivan uudelle tasolle 
nollahävikkeineen ja tuo jotain aivan uutta maan ravin-
tolakartalle syötävine astioineen sekä sisällä itse viljeltyine 
kasviksineen.” (Hella & Huone 2016).
Keittiömestarin innovatiivisuus ja halu toimia 
esimerkkinä muille ovat yksi ravintolatoiminnan 
kokeilevuuden ehto (Inwood et al. 2009). Ravinteli 
Berthan, C:n ja Hella & Huoneen keittiömestarit 
ovat ravintolansa omistajia, joka voi selittää mo-
tivaatiota ja sitoutumista kokeiluihin. Tampere-
talo on toiminnassaan sitoutunut vastuullisuuteen 
ja ympäristöystävällisyyteen ja on Pohjoismaiden 
ensimmäinen Joutsenmerkin saanut kongressitalo. 
Se haluaa myös ravintolatoiminnassaan profi loitua 
Joutsenmerkin periaatteiden mukaisesti.    
Kivireki-hankkeessa olemme ravintoloiden 
kanssa kartoittaneet, millaisesta kaupunkivilje-
lystä ne olisivat kiinnostuneita sekä selvittäneet 
tonttien, taloyhtiöiden, lainsäädännön ja muiden 
ympäristötekijöiden vaikutusta viljelykokeiluun. 
Kaupunkiviljelystä ensimmäisenä mieleen tule-
vaa laatikkoviljelyä kokeillaan keskellä kaupunkia 
sijaitsevan Ravinteli Berthan sisäpihalla, missä si-
jaitsee vähäisellä käytöllä ollut terassi ja pyykinkui-
vausalue. Tämä noin 50 neliömetrin alue otettiin 
kesällä 2016 hyötykäyttöön ravintolan viljelyssä. 
Haasteena oli järjestää alueelle kastelu ja sinne 
rakennettiinkin oma sadeveden keräysjärjestelmä 
kastelua varten. 
Hankkeen aikana on tullut käytännössä esille 
myös se, että kaikkia kattoja tai sisäpihoja ei ole 
mahdollista ottaa kaupunkiviljelyyn. Esteeksi voi-
vat muodostua työturvallisuustekijät tai tilan ahta-
us. Siksi esimerkiksi Ravintola C:ssä tullaan kokei-
lemaan liikuteltavaa pystyviljelyratkaisua.  
Sisäviljely on yksi kaupunkiviljelyn tärkeä tren-
di (Spehct et al. 2014). Sitä kokeillaan Alphassa, 
jonka ydinajatuksena on nollahävikki (Hella & 
Huone 2016). Ravintolasalissa laatikko- ja seinä-
viljelmät toimivat sisustuselementteinä. Kellarin 
kerrosviljelmässä viljellään kierrätysmateriaaleja 
hyödyntävissä viljelyrakenteissa kasviksia keino-
valon avulla. Kokeilun motiivina oli ottaa kellarin 
hukkatila hyötykäyttöön ja kokeilla ympärivuotista 
kasvatusta sisätiloissa. Energiatehokkuuteen pyrit-
tiin käyttämällä valonlähteenä led-valoja, joilla on 
keskimäärin kymmenkertainen elinikä perinteisiin 
kasvivaloihin verrattuna. Lisäksi pyrittiin valitse-
maan kasveja, joista saadaan sato nopeasti tai jotka 
kärsivät helposti kuljetuksessa, sekä kierrättämään 
ravinteita mahdollisimman paljon osana viljelyä.
Viljelytoiminnan rajoja ja niiden koettelua
Yksi KIVIREKI-hankkeen tavoite on selvittää ra-
vintolatoiminnan yhteydessä tapahtuvaan kaupun-
kiviljelyyn liittyviä rajoituksia, ennakkoluuloja ja 
ehtoja. Jo hankkeen valmisteluvaiheessa tuli esille 
ennakkoluuloja siitä, onko viljely järkevää ja olisi-
ko paras jättää se vain ammattilaisten – maan- ja 
kasvihuoneviljelijöiden – hoidettavaksi. Taustalla 
on saattanut olla pelko ruuan raaka-aineiden puh-
taudesta ja turvallisuudesta tai jopa merkittävästä 
kilpailusta perinteisen ruoantuotannon kanssa, sil-
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lä Suomessa viljely mielletään tällä hetkellä maa-
seudulla tapahtuvaksi toiminnaksi. 
Hankkeen kokeiluissa ei kuitenkaan tähdätä 
massatuotantoon, vaan erikoisempiin tuotteisiin, 
kuten syötäviin kukkiin tai valkosipulin varren käyt-
töön. Nämä ovat pieniä, mutta tärkeitä yksityiskoh-
tia fi ne dine -ravintoloiden ruoassa. Toinen epäilys 
liittyi selvästi ajatukseen siitä, voiko kaupunkiviljely 
olla liiketoiminnallisesti kannattavaa. Kokeilun idea 
on selvittää juuri tätä asiaa. Kannattavuus voi löytyä 
lisääntyneistä asiakasmääristä ja toiminnan laajentu-
misesta. Lisäksi kokeiluista voi syntyä uudenlaista 
liiketoimintaa, kuten ravintoloille suunnattuja vilje-
lytuotteita, -rakenteita tai -palveluita.  
Yksi merkittävä osa kaupunkiviljelyn ehtoja 
ovat viranomaisten tulkinnat siitä, missä ja millä 
tavalla viljelyä voidaan järjestää. Hankkeessa onkin 
selvitetty elintarvikevalvontaviranomaisten kantaa 
ravintoloiden harjoittamaan viljelyyn. Haastateltu-
jen viranomaisten mukaan lainsäädäntö ei millään 
muotoa estä ravintoloiden omaa viljelyä, kunhan 
riittävästä elintarvikehygieniasta huolehditaan. Ko-
keiluissa rajoja on koeteltu erityisesti järjestettäessä 
viljelyä sisätiloihin.
Ensimmäisessä vaiheessa viljelykokeilut teh-
dään ulkotiloissa tai pääsääntöisesti varsinaisten 
ravintolatilojen ulkopuolella. Olemassa olevat ta-
loyhtiöiden alueet sekä niiden toiminnalliset ja 
fyysiset rakenteet eivät välttämättä tue kaupunki-
viljelyn edistämistä. On täysin taloyhtiön ja siinä 
toimivien yritysten hyvän tahdon ja asenteen va-
rassa, että esimerkiksi sisäpihalla voitaisiin viljellä. 
Myös turvallinen katoille pääsy ja niillä työskentely 
tai veden johtaminen katoille voi vaatia sellaisia 
muutoksia, jotka ovat taloyhtiöiden päätösvallassa. 
Kokemuksemme on, että viljelystä sopiminen 
onnistuu suhteellisen yksinkertaisesti, jos ravintola 
toimii sosiaalisen toimijan, esimerkiksi vuokratalo-
yhtiön tiloissa. Esimerkiksi piha-alueen ottaminen 
laajalti viljelykäyttöön sujui helposti vuokrataloyh-
tiöiden kanssa, vaikka piha oli kahden taloyhtiön 
alueella. Yksikään tällä hetkellä mukana olevista 
ravintoloista ei toimi asunto-osakeyhtiössä, joten 
meillä ei ole kokemusta prosessista, jossa asunto-
osakeyhtiön tonttia otettaisiin kaupalliseen viljely-
käyttöön. Oletamme kuitenkin, että tämä prosessi 
voi olla hankala tai epävarma.
Innovaatioista liiketoiminnaksi 
KIVIREKI-hanke on mahdollistanut kokeile-
misen vähentämällä siihen liittyviä kustannuksia 
ja tarjoamalla ravintoloille tarpeellista teknistä 
osaamista. Kuitenkin kaikki hankkeessa tehtävät 
viljelykokeilut ovat luonteeltaan väliaikaisia.  Tie-
dämme hyvin, että kokeilujen siirrettävyys, laajen-
nettavuus ja monistettavuus tuottavat usein on-
gelmia (Bulkeley & Castan Broto 2013; Kivimaa 
ym 2015).  Lisäksi muutoksen onnistuminen ja 
leviäminen valtavirraksi vaatii yleensä sitä, että ar-
vostetut yhteisön jäsenet lähtevät mukaan (Rogers 
2003).  Tamperelaisia kaupunkiviljelijäravintoloita 
ja monia muita aktiivisia kokeilijaravintoloita yh-
distää se, että ne ovat tunnustettuja á la carte- tai 
tilausravintoloita, joiden keittiömestarit ovat sitou-
tuneita ravintolansa linjaan ja sen kehittämiseen. 
Liiketoimintainnovaatioiden levittämisessä asi-
akkaiden kiinnostuksen herättäminen on äärimäi-
sen tärkeää (Rogers 2003). Hankkeessa mukana 
olevat ravintolat ovat itse viestineet aktiivisesti 
toiminnasta esimerkiksi viljelytoiminnan alkaes-
sa keväällä 2016. Ravintoloiden Facebook-sivuilla 
julkaistut viljelytoimintaan liittyvät päivitykset 
ovat kohonneet kyseisten sivujen tykätyimmiksi 
päivityksiksi. Esimerkiksi Ravinteli Berthan en-
simmäinen viljelylaatikoista kertova sosiaalisen 
median päivitys sai nopeasti yli 700 tykkäystä ja 
30 positiivista kommenttia.  Tampere-talon päivi-
tys kasvihuoneen nostamisesta talon katolle sai yli 
250 tykkäystä ja 11 jakoa. KIVIREKI-hankkeen 
oma Facebook-sivu keräsi kevään 2016 aikana 161 
tykkääjää. Kokonaisuutena vaikuttaa, että hanke 
herättää kiinnostusta sekä asiakkaissa että ravinto-
layhteisössä. Tampereen kukkaisviikkojen aikana 
järjestetyissä avoimien ovien päivänä elokuussa 
2016 ravintolojen viljelmiin kävi tutustumassa yli 
100 henkilöä yhden perjantai-iltapäivän aikana. 
KIVIREKI-hankkeessa käytetään aikaa ja vai-
vaa myös ideoiden testaamiseen muilla ravinto-
layrittäjillä. Syksyllä 2016 järjestämme avoimen 
työpajan, jossa esittelemme hankkeen tuloksia 
sekä viljelyn aloittamisen, että viljelyn onnistumi-
sen ja asiakkailta tulleen palautteen kautta. Tavoit-
teemme on, että pystymme tuottamaan sellaista 
tietoa, joka vähentää asiasta kiinnostuneiden ravin-
toloiden epävarmuutta ja riskejä. Vaikuttaa myös 
siltä, että viljelmien suunnittelu-, neuvonta- ja 
hoitopalveluille on kysyntää. Ravintoloiden aloit-
taman kaupunkiviljelyn kautta voi siis syntyä aivan 
uudenlaista liiketoimintaa ja se voi tarjota erottu-
misen mahdollisuuksia muillekin kuin ravintoloille. 
Taloudelliset sidonnaisuudet
Katsauksen tekijöillä tai heidän perheenjäsenillään 
ei ole taloudellisia sidonnaisuuksia katsauksessa 
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